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l. l. 

OBJETIVOS. 

CAPITULO l 

OBJETIVOS 

OBJETil'O HEDIATO: 

Proporcionar la industria una 

en la disminucibn de costos de 

utilizando carne de aves en la 

alternativa 

producci6n, 

elaboracibn 

de productos cárnicos tradicionalmente 

elaborados con carne de cerdo. 

1.2. OBJETIVOS INMEDIATOS: 

Elaborar un embutido tipo mortadela utilizando 

la gallina como materia prima fundamental. 

Evaluar las caracteristicas sensoriales 

confrontadas con embutidos elaborados a 

partir de carne de cerdo, 

Elaborar un producto nutritivo, de bajo 

costo, alto cont•nido proteínico larga 

vida de anaquel similar a la de otros embutidos 

parecidos, 



CAPITULO II 

1 N T R o D u e e 1 o N 

GENERA lDADES 



CAPITULO Il 

INTRODUCCION 

2.1. INTRODUCCION. 

Todo individuo necesita una adecuada alimentaci6n 

primozdialmente 

años atrás ha 

balancenda, por lo que desde muchos 

sentido la necesidad de buscar los 

nutrimentos rle diversas fuentes alimenticias. Entre 

las que principalmente utiliza se encuentra la carne~ 

su importancia se deriva de la cantidad de sustancias 

nutritivas que contiene, de su sabor y de las múltiples 

formas de prepararla cocinarla, tradicionalmente 

la carne de pollo ha sido una de las más apreciadas 

y consumidas, rica en proteínas y de nlto valor nutritivo. 

llernández, Chhvez Bou rgcs en las tablas 

de valor nutritivo de los alimentos mexicanos (22) 1 

bajo el ti tul o de "carnes vísceras" en el subtitulo 

"aves': nos describen le composici6n quimica de la 

gallina; la cual contiene 18% de prateinas, 18% de 

grosa, calcio, hierro, niacina retino!. Por lo 

que como podemos observar es un alimentos nutritivo 

que entre otras de sus cualidades es de bajo casta 

se encuentra dentro del poder adquisitiva de una 

gran parte de la pablacibn mexicana, 
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El sabor de la corr.e fresca de pollo es ligero y agradable 

lo que lo hace del gusto de los consu•idores, La 

cntne de pollo tien~ la ventaja sobre las C>tras carnes 

de ser más facilmente digerible (31), esta digestibilidad 

se 

Ja 

debe a la 

carne, por 

pequeña 

lo que 

cantidad de grasa presente en 

los fermentos digestivos pueden 

actuar libremente sobre las proteínas del músculo. 

A pesar del incremento de los precios en los 

alimentos a causa de los problemas econ6micos que 

sufre el país, el pollo se mantiene más barato' que 

la carne procedente de ganado vacuno porcino. La 

carne de pollo ha llegado a convertirse en un importante 

alimento familiar que las amas de casa esperan comprar 

a precios razonables. 

que 

En México, se 

la única técnica 

puede afirmar en 

utilizada para 

forma práctica 

la conservaci6n 

de la carne de aves de corral es la ref rigeraci6n 

o la congelaci6n, lo cual indica que en los lugares 

donde las familias aún no cuentan con aparatos refrigerad~ 

res o congeladores el consumo de pollo disminuye, 

Considerando todos estos !nctores mencionados, 

se ha pensado ·presentar al público consumidor la 

carne de pollo en forma de un embutido con el objeto 
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de mejorar su conservación, desarrollar sabores diferentes 

ofrecer una al ternatb·a los industriales para 

qu~ disminuyan los costos de sus productos. 

Una forma de presentarla al público consumidor 

puede ser través del embutido seleccionado; la 

mortadela, que por sus cualidades nutritivas el 

uso sjm.ilar de ingredientes de la mortadela común 

base de carne de mamíferos puede resultar atractivo 

representa una innovaci6n para la industria 3Jimentlcia 

en México, 

El costo de la carne de gallina es menor que 

el de la carne de pollo, por lo que se utilizb ésta 

como materia prima, ya que el objeto de lu .investigncibn 

va directamente encaminada a la reducci6n de costos. 

El proceso económico critico por el qu,e atraviesa 

nuestro país, ocasiona que las fuerzas de trabajo 

se dirijan hacia la bósqueda de sustitutos para productos 

de primera necesidad cuyo costo sea accesible que 

en muchas oce•iones son de primera necesidad, entre 

algunos de 

de consumo 

estos encontramos 

tradicional sus 

la carne de mamíferos 

derivados: por lo que 

han quedado fuero del alcance de ciertas clases sociales, 
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as{ pues se ha observado que la carne de ave es econ6mica, 

rApida y fácil de preparar y servir, teniendo propiedades 

nutritivas y sensorieles aceptables, por lo que representa 

una buena alternativa pare este estudio. 

2.2. GENERALIDADES 

2.2.1. CARACTERISTICAS DE LAS AVES OE CORRAL. 

continuación se hace la descripción de las 

características de las aves de corral. 

Las aves de corral se pueden estudiar según 

sus caracteristicas externas e internas, El exterior 

se refiere a las caracterlsqcas visibles de su capa 

y al fenotipo o conformac16n corporal. (29) 

Respecto al interior del animal, se considera 

la Anatomía general y, en especial, el aparato reproduc

tor, 

La capa es la cobertura de plumas que envucl ve 

al animal. Las plumas se dividen en tres clases, 

según su estructura. 

Remigias remeras.- Son las plumas largas 

de las alas de la cola, que tienen un 

ca ñon central largo fuerte, gracias 
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a ellas es posible el vuelo. 

Cobertura Muceta,- Son las plumas suaves 

tas~ redondos que cubren el cuerpo del 

pollo o la gallina, 

Plumón.- Plumas que cubren 

en su primera edad. 

los pollitos 

El fenotipo es la parte exterior o visible 

del ave Cyer anexo l), Se puede dividir en las siguientes 

partes: 

( l) Pico,- Es una formación comen que reemplaza 

( 2) 

(3) 

la boca cerca de su base se encuentran los 

orificios nasales, 

Cabeza.- Debe ser redonda, pequeña cubierta 

de plumas finas, 

Cresta barbilla,- Se desarrollan c·Uando 

el pollo llega su me durez sexual. Deben 

ser rojas y calientes, 

(4) Ojos.- Son redondos, prominentes y brillantes, 
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carnado. 
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Debe ser largo, flexible dcse.n. 

(6) Espalda.

las alas. 

Es la regi6n donde se implantan 

(7) Alas,- Son los miembros antcriorc• modificados 

paro el \'Uelo. 

(8) Plumas remeras de las alas, 

{9) Plumas remeras de la cola. 

(10) Glándula,- Produce un aceite que el pollo 

o la gallina utllizan para mantener su plumaje 

en buen estado, 

{11) Pogostilo,- Lugar donde se implantan las plumas 

timoneras de la cola. 

(12) Regibn de la cloaca. 

(13) Rabadilla.- Ea redondeada con un poco de 

carne. 
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con piel caliente (14) Abdomen.- Es grande 

sunve, El abdomen la rabadilla forman uno 

cavidad amplia para alojnr las vísceras abdomina

les. 

(15) Muslo. 

(16) Pierna,- La pierna y el muslo forman un conjunto 

redondeado carnoso, 

(17) Tar.so,- E, recto, fuerte 

escamas uniformes. 

(18) Pata, 

está cubierto por 

(19) Pechuga.- Es redonda, grande y con gran cantidad 

de carne, 

(20) Coslillar • 

(21) Regi6n del buche. 

En el interior de un ove se pueden distinguir 

las siguientes portes (Ver anexo 2). 
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(1) Cráneo,- Es una cavidad protegida por huesos 

que cubren el cerebro. 

(2) Columna Vertebral.- Por su interior para la 

médula espinal de la que salen los nervios 

hacia todo el cuerpo. 

(3) Traquea.- Conduce el aire desde los orificios 

nasales hasta los bronquios. 

(4) Bronquios,- División de la tráquea que lleva 

el aire o cada uno de los pulmones. 

(5) Pulm6n.- Organo donde la sangre toma el oxigeno 

del aire ~ elimina el bl6xido de carbono producido 

en el cuerpo. 

(6) Ovarios.- Produce los óvulos, 

(7) Riñones,- Se encargan de extraer de la sangre 

las sustancias de desecho. 

(8) Oviducto.- Produce la claro que rodea la 

yema. También produce la cáscara del huevo, 
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Esófago,- Tubo que conduce el 

estómago, 

alimento al 

(10) Buche,- Ensanchamiento del esófago donde se 

almacena el alimento antes de su digestión. 

(11) Corazón,- Se encarga dr. bombear la sangre 

a través del cuerpo. 

(12) Proventrlculo Estómago glandular.- Se encarga 

de. secretar enzimas 6cido clorhídrico ¡Lra 

la digestión de los alimentos. 

( 13) Músculos de la pechuga,- Forman la masa muscular 

más grande del pollo o la gallina. 

(14) lligado,- Almaceno vitaminas, minerales, glucosa 

y bilis. 

(15) Mol leja o estómago 

los alimentos son 

digestión. 

(16) Páncreas.- Glándula 

r enzimas digestivas. 

muscular.-

molidos para 

Lugar donde 

facilitar su 

para producir hormonas 
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(17) Intestino.- En ellos se completa la digestión 

del alimento. 1 son los encargados d<' la absorcüln 

de nutrientes. 

(18) Cloaca.- Pequeña cari<lad donde de~embocan 

los aparatos digestivo, urinario y reproductor. 

Para macar al pollo la gallina, se le 

cuelga de las potas con la cabeza hacia abajo, se 

toma su cabeza con la mano izquierda hac1n arriba, 

con un cuchillo bien afilado se hace un corte por 

debajo del lóbulo de la oreja y se deja desangrar 

al ave por un minuto. 

El ave ~esangrada se sumerge en agua 

durante tres minutos, 61 ºe durante uno medio 

tiinutos. Esto afloja los músculos subcutáneos )' facilita 

el desplumado. 

El desplumado se puede hacer mano después 

del esculdado; primero se arrancan las plumas grandes 

del cuerpo, luego se eliminan las plumas más finas 

(rotando el cuerpo con las manos ¡· los dedos y después 

d~l desplumado se extraen las visceras. (27) 
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DESPLUMADO HECAN!CO. 

El desplumado mecánico de las aves consiste 

en hacer 

agua 

pasar al ave, una vez que s~ ha sumergido 

61°C durante en 53°C Jur3nte minutos 

uno medio, n las desplumadoras mecánicas, las cuales 

están constituidas por cilindros que poseen en !iu 

interior aspas quienes al ir pasando el ave a tra\·és 

del cilin1lro se encargan de ir eliminando las plumas. 

Otro tipo de desplumadoras con~istC' en hacer 

pasar al· ave una vez que se ha sumergido ~n ~gua 

caliente, a través de una especie de corL1nas formadas 

por tiras entrelazadas dt> hule, la~ cuales al ir 

pasando el ave travhs de ellas, les van tirando 

los plumas. Ref. (•6) 

DESU~ESADO NECANICO. 

La canal de la gallina sin plumas, sin cuello, 

sin patas sin vísceras, se coloca en el molino 

de carne, pasando después e un separador. la separación 

se hace por medio de un cilindro de acero inoxidable 

formado por rejillas alternadas con un extractor 

de h~llce tambión de acero inoxidable donde por un 

lado sale el producto terminado, por el otro, se 

recoge el subproducto, (~Pr Pnexo ~ y 4) 
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Los pasos que se deben seguir para obtener 

une buena canal, son los sig~ientcs: 

(!)Corte de las patas para facilitar la evicera-

ci6n, 

(2) Corto del pogostilo, 

(3) Apertura de la piel del cuello, 

(4) ExtracciQn de las v!sceras, 

La carne de pollo, como los otros tipos de 

carnes, es 

contenido de 

Olcott (26), 

altamente perecedera 

proteínas, grasa 

explican que estos 

debido su al to 

humedad, klose 

elementos constituyen 

la causa de deterioro que sufren los productos procesados 

de pollo, 

Existen en el mercado varias presentacioñeS 

comerciales de pollo, que se diferencian en que en 

algunos casos se comerciolizan con vísc~tas, cabeza 

patos, en otros casos solo la canal ~nv~elta 

en bolsas de polietileno y en otros sin ningún empaque 

y en contacto directo con el hielo que lo conserva. 

2.2.2, CONSERVACION DE LA CARNE, 

Ln conservaci6n, es una necesidad de primer 
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orden en la industria de la carne, es un parámetro 

que se debe tomar en cuenta, tanto en el procesado 

como en el almacenaje y distribuci6n del producto. 

En nuestro pais es costumbre popular la de 

conservar el pollo por medio de grandes cantidades 

de hielo picado. Este procedimiento consiste en colocar 

dentro del dep6sito donde se va a conservar la carne 

uno capa de hielo sobre cada capa de pollo, de esta 

manera se conservan las caracteristicos del producto, 

ya que este se encuentra rodeado de hielo lo cual 

aumentan la conservación de la carne impidicndo

su deterioro. 

Dentro de la preservaci6n de la carne se aplica 

el proceso llamado curado, que consiste en le conservaci6n 

de la carne por adici6n de sal y otros ingredientes. 

Los primeros productos de carne curada fueron 

extremadamente variables, casi siempre demasiado 

salados con poca uniformidad en el color, siendo 

bstc el resultado de un curado ineficiente, Los principios 

de la inveatigaci6n cient!.fica no fueron aplicados 

al proceso de curado hasta la segunda parte del siglo 

XIX cuando el crecimiento de la industria de la carne 
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obligó los proces~dores manejar volúmenes cada 

vez mayores de materia prima y a mejorar su calidad. 

(20) 

Aunque la sal es el principal conscrv~dor 

de la carne, tambi~n son utilizados otros ingredientes 

como los nitritos y nitratos de sodio. 

El nitrito realiza cuatro funciones en el 

curado de los productos cárnicos que son; 

1.- Estabilizar el color de los tejidos magros. 

En coso de productos crudos el color que 

se presenta 

que an los 

ea rosado. 

2.- Desarrollar 

carne curada. 

es rojo 

productos 

intenso, mientras 

cocidos el color 

sabor caracteristico de la 

3.- Inhibir el crecimiento de un cierto número 

de microorganismos que dañan el producto 

y producen sustancias t6xicas, 

4.- Retardar el desarrollo de la rancidez. 



Aunque el primer propósito de añadir nitrito 

de sodio a las me?.clas de curación fue el de estabilizar 

el color, sus efectos sobre éste su capacidad de 

inhibición nl crecimiento bacteriano son aún más 

importantes en efecto, la r11zón más importante 

de la adición de nitrito de sodio en los procesos 

de curación de la carne es su efecto sobre el crecimiento 

bacteriano. Se h~ demostra(lo claramente que este compuesto 

pre\•iene de una manera efectivo el crecimiento del microo!. 

ganlsmo llamado Clostridium botulinum, bacteria que 

causa el. botulismo; las evidencias tambihn sugieren 

que los niveles de nitrito usados ayudan de una mnncra 

decisiva en el control del crecimiento de otros microor

ganismos que tnmbi6n pueden dañar el producto. (19) 

El nitrato de sodio, por s! mismo nn es efectivo 

parn producir la rcacci6n de curado, sino hnsta que 

es reducido a nitrito, éste es un paso lento gradual 

que generalmente depende de la acci6n microbiana. 

Muchas mezclas comerciales de curado, contienen 

nitrato de sodio o de potasio además de nitrito de 

sodio, la ra2ón de estas mezclas es que si el curado 

de los productos se efectúa directamente con nitrato, 

es difícil saber la cantidad final de nitrito - - -
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que se formará si ésta es excesiva s~ produce la 

quemadura por nitrito en el producto. 

También puede ocurrir que la cantidad de nitrito 

formado sea insuficiente para curar el producto, 

por cstas razones se recomienda una mezcla de nitrito 

y nitrato con le prctcnsi6n de que el nitrito produzca 

un curado inicial rápido, que el nitrato conserva 

dur-onte el almacenamiento el color del producto terminado 

al reducirse a nitrito lentamente. (20) 

El objeto del proceso. de curado es distribuir 

de una manera uniforme los ingredientes través 

de la carnl', Aunque existen un cierto número de métodos 

d'e curado, todos ellos son modificaciones o combinaciones 

de dos procedimientos fundamentales que son: 

1.- Cure seca,- Este procedimiento consiste en 

poner los ingredientes en contacto con la 

carne que va ser curada sin adicionarle 

egua, en este método, toman el agua necesaria para -
formar una salmuera de la misma carne, lo 

cual sirve como transporte de los ingredientes 

hacia el .centro de la carne por el fen6meno 

de difusi6n. 
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por salmuera.- i::11 este procedimíento Cura 

los ingredientes son disueltos en el agua 

que va actuar de la misma manera general 

que aquella formada por el jugo natural de 

la carne y los ingredientes de curado. 

Este tipa de procedimiento curado puede ser 

de dos formas: 

a) Inmersión en salmuera 

b) ,Inyección de salmuera. 

a) Inmersión en salmuera: 

En este procedimiCnto, los ingredientes son 

los mismos que en· la cura seca1 pero con lo diferencia 

de que estos componentes están disueltos en agua 

formando la salmuera. Las piezas de carne que se 

van a curar son sumergidas en esta salmuera por un 

período de tiempo apropiado, o sea hasta que la salmuera 

ha penetrado totalmente lo carne. ésta es colocada 

en recipiente y como se apilan o se aco11"1dan estrechamen

te, L·:: "",..º'"1ri¡• removerlos ya que las piezas que 

están en el pleno inferior soportan mayor presi6n 

que las demás y tienen una menor penetraci6n de salmuera, 

haciendo le remoci6n se asegura una penetraci6n uniforme 
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de salmuera a todas las piezas. 

Este método también tiene sus 

son: l) pobre utilizaci6n de espacio 

desventajas 

2) lenta 

reciclaci6n de los inventdrios de materia prima. 

Los productos obtenidos bajo éste método son 

de un ~abor más suavc que aquellos obtenidos por 

cura seca. 

b) lnye~ci6n de Salmuera. 

Ya que uno de los factores críticos que involucra 

el curado es la incorporaci60 de una manera uniforme 

de los ingredientes dentro de la carne, parecería 

lógico asumir que forzando la entrada de la ::;almucra 

directamente en la cerne sería una ... entejo, si 

lo es. ya que sin el desarrollo de este método las 

curaciones rápidas serían aún desconocidas. 

Para aplicar éste método se necesita una aguja 

que tenga varios orificios a todo lo largo y un dep6sito 

de salmuera el cual se le puede aplicar presibn, 

Regularmente un operador aplicando este sistema 

hace de 4 a 5 inyecciones por pieza de carne. Se debe 
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tener cuidado al hacer uso de esta técnica, porque 

la salmuera se acumula en el sitio de la inyección 

como consecuencia se requiere un tiempo mayor para 

que la salmuera difunda a través de toda la pieza. 

Una variación de éste método es la aplicación 

de s.11 muera por multi-inyección, el método de inyección 

se hace de una manera manual, la variación consiste 

en el incremento del número de agujas las cuales 

est611 montadas de tal manera que obedecen un solo 

mando · de esta manera con un solo movimiento se 

puede hacer toda la operaci6n. 

Estr. proceso no es efectivo para curar a las 

oves enteras debido su forma la presencia de 

hueso~, sólo podría ser apllcable cuando la carne 

estuviera en trozos libre de huesos, lo cual es dificil 

pues el deshuesado de la carne cruda de pollo ofrece 

muchas dificultades, Este procedimiento es el que 

comúnmente se utiliza para la elaboración del jamón 

cocido (36), pero en el caso del pollo no es aplicable, 

Paro entender el desarrollo del color sabor 

durante el curado, es necesario tener conocimiento 
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de los pigmentos que existen en el músculo de 1 as 

reacciones qu!micas que sufre durante el curado. 

El color se desarrolla como resulta do de la intcracc i6n 

del nitrito con los pigmentos del músculo, existen 

varios pigmentos en el músculo incluyendo la mioglobina. 

hemoglobina, citocromos y otras sust~ncias coloridas~ 

Cuantitativamente 1 las dos primeras están 

muy lejos de ser las más abundantes, sin embargo, 

son las responsables del curado. 

De acuerdo le naturaleza altamente reactiva 

del ión nitrito, se produce una pérdida considerable 

durante las reacciones secundarias que no contribuyen 

al mecanismo del curado. 

L• Secretaria de 

de nitrito, permitiendo 

en el producto debido 

Salud ha restringido el uso 

156 ppm de nitritos residuales 

que la reacción del ácido 

nitroso con aminas 

que son compuestos 

secundarias produce nitrosominas 

que han sido considerados como 

carciog~nicos. 
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Mecanismo de Curación. 

Como se indic6 con anterioridad, nitrito y/o 

nitrato son utilizados en el curado de la carne para 

la estabilización del color, ahora se muestra su 

efecto en esta serie de reacciones, 

t/03 • 

Nitrato microorganismos 
N03- reductores 

Nitrito 

Nitrito ausencia de 

luz y aire 

Mioglobina 

rojo obscuro 

(corte fresco) 

~NO+ 

RED 

H2o 

Oximioglobin~ 

rojo brillante 

(carne fresca) 

1 l ox 

Nitrosomioglobins 
1Red .f. NO Hetamioglobina 
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(rojo negruzco) Oxidacl6n color cafe 

1 
Nitrosohemocromo Red + NO Metamiglobina 

color rosado oxidaci6n desnaturalizada 

(come curada) caf e obscuro 

(carne cocida) 

l oxidaci6n 

Porfirina oxidada 

coloraci6n verde, ama-

rillo o incolora. 

Es importante mencionar que existen agentes 

reductores como el eritorbato y el ascorbsto de sodio 

que son utilizados en las carnes curadas por diferentes 

causas: REF. (21), 

1.- El ascorbato el eritorbato de sodio catolizan 

la reaccibn de la metamioglobina mioglobina 

en la carne, " el erando · d la velocidad del 
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3.-

4.-
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curado. 

Reacc.ionan con los nitritos para aumentar 

el desarrollo del 6xido nítrico n partir del 

óxido nitroso. 

El exceso de ascorbato critorbato de sodio 

actúa como antioxidante estabilizando el color 

y el sabor de los productos curados. 

Ayudan evitar el deterioro de la carne por 

enrnntiamiento durante el corte de la misma. 

5.- Por ser sales de ácido disminuye el pH de 

la carne conservándola. 

Adicional al proceso del curado Je algunos 

productos, participan los fosfatos, los cuales se 

usan principalmente para disminuir la retracción 

de 

las 

los productos durante 

emulsiones cárnicas. 

el ahumado 

La acci6n de 

estabilizar 

los fosfatos 

alcalinos sobre los productos cárnicos se ha explicado 

de la siguiente manera: ºse ha demostrado que los 

fosfatos aumentan la capacidad de retención del agua 

de la carne debido a que elevan el pH y como consecuencia 
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las proteínas del músculo se desplazan originan 

sitios disponibles para la retenci6n del agua". 

Algunos fosfatos utilizados en la elaboración 

de embutidos son: 

Tripolifosfato dis6dico 

Hexametaf osf ato sódico 

Fosfato dis6dico. 

Estos compuestos pueden utilizarse indivi-

dualmente o se pueden hncer mezclas de ellos, 
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2.2.3. CARACTER!STJCAS DE LOS ENBUTJDOS. 

Los embutidos son productos constituidos a 

condimentada generalmente base de carne picada 

en forme simétrica. La palabr.::i. embutido se deriva 

de 11 snlsus 11
, palabra latina que significa salado 

o literalmente carne conservada por salazón. 

La cantidad de proteínas extraída durante 

el prace~o de etiul si ficado depende, entre otras cosas, 

del tiempo de operación de la cortadora y de la temperatu

ra de la carne la cual no debe ser mayor de oºc. 

Las carnes magras deben permanecer ea? la cortadora 

hasta que se hayo solubilizado suficiente cantidad 

de proteína poro recubrir los gl6bulos de grasa, 

este proceso debe hacerse lo más rápido posible paro 

que la estabilidad de la emulsi6n sea satisfactoria. 

Existen algunos hidrocoloides utilizados en 
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los embutidos que fungen como agentes ligantes 

de relleno, estos son capaces de retener agua 

están constituidos principalmente por carbohidratos: 

generalmente se utilizan harinas de trigo, cebada, 

maiz, papa, tapioca, coseinatos, harina de soya, 

proteina vep,etal hidtolizada, cuero deshidratado 

molido, etc., se agregan por una o varias de las 

siguientes razones: 

1.- Para mejorar la estabilidad de la emulsión. 

2.- -Para mejorar el rendimiento durante la 

cocción. 

3.- Para mejorar las caracteristicas de corte. 

4.- Pare reducir los costos de formulación. 

A los embutidos se les da forma, embutiendo la masa 

en tripas naturales o artificiales o bien mediante moldcs

mctólicos, 

Las tripas artificiales ae dividen en: 

1.- Celulósicas; ae fabrican por extrusión 

de fibras de algodón pulpa de madera 

disuelta regenerada. 

Existen tres tipos de fibras celulósicas 

las cuales son: 
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Finas.- Pueden ser claras estar 

teñidas, se utilizan en la fabricación 

de diversos embutidos que se comerciali-

zan pelados, como por ejemplo en 

salchichas enlatadas. 

b) Resistentes.- Deben mantenerse sumergidas 

en agua para que se ablanden antes 

c) 

de usarlas 1 razón por la cual no 

se 

se 

tiñen con colorantes 

productos utilizan 

mortadela. 

Fi brasas. - Son 

se fabrican, 

en 

las más 

constan de 

solubles, 

como 

duras 

una 

la 

que 

base 

de papel impregnada de celulosa. 

2.- De colágeno¡ Puede ser colágeno comestible 

o no comestible, su ventaja es su alta 

resistencia mecánica y facilidad de empleo. 

3.- Plástico; fabricadas con un copolimero 

de polivideno y cloruro de pollvinilo. 

Para facilitar el embutido de la carne. se 

utilizan máquinas embutidoras de fácil manejo gran 

rendimiento, existen muchos modelos siendo el siguiente 
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mecanisMo idéntico en todas: 

Hay oodelos que trabajan impulsados por áire 

compril:lido, siendo 1:1ás eficiente los que lo hacen 

por fuerza hidráulica debido a que el embutido adquiere 

unn excelente presentaci6n. En la práctica son aconseja

bles los embutidoras verticales para pastas blandas 

puesto que permiten un mejor desplazamiento de la 

masa. 

Hay máquinas ton 

tres velocidades el 

exigencias del producto. 

completas 

trabajo se 

El tamaño 

que 

regula 

de la 

tienen dos 

según las 

embutidor• 

se mide por litros de cabida y puede tener dos tubos 

de salida. 

2, 2. 4. HETODOLOGIA TRADICIONAL PARA LA ELABORACION 

DE UNA MORTADELA A NIVEL INDUSTRIAL. 

El hito del producto dependerá en primer 

término de la bondad de las oaterias primas utilizadas, 

también influirán mucho el cuidado las atencione• 

que se les presten durante ln elaboraci6n. 

Paro llegar al embutido empe¡rnndo por la carne 
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los diversos condimentos, es preciso someter todos 

los componentes a \'arias operaciones manuales unos 

mecánicas otras, como son: la preparación de la 

pasta, la operaci6n de embutir, etc. 

La mortadela estará hecha a hase de carne 

de ccrdo1 por lo que las características de este 

carne se verán reflejadas en el producto, Es importante 

mencionar que la cantidAd de proteínas, minerales 

vitaminas seguirán permaneciendo en buena proporci6n. 

El producto estará formado principalmente 

por una mezcla de carne raagra, grasa (lardo de 

cerdo), teniendo en cuenta la proporci6n de condimentos 

que précisa la formulaci6n elegida como la mejor. 

Para la elaborací6n del producto, 

seguir las siguientes operaciones. (30) 

se deben 

!.- Sacar la carne y Ja grasa del cuarto de refrigera-

ci6n. 

2 .-

3 .-

Preparar 

Picado,-

pesar la materia prima. 

Este puede eíectuarsr 

o con ln cortadora. 

4,-· Mezclado y emulsificado, 

manualmente, 
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s.- Embutido y atado. 

6.- Cocci6n del embutido, 

7.- Enfriado. 

8.- Escurrido, secado enfundado en la en\'oltura 

protectora. 

9.- Almacenamiento. 

Este proceso serviní como base para la elaboración 

del producto de pollo, haciéndole las modificaciones 

pertinentes, 



CAPITULO Il I 

HETODOLOGIA 



3.1. MATERIA PRIMA. 

CAPITULO I II 

HETODOLOGIA 

Las materias primas son aquéllas sustancias 

aliment ic !as que intervienen en distintas formas 

en la elaboraci6n de un producto. 

continuaci6n se listan las materias primas 

utilizadas en el proceso. 

3,1,l, GALLINA CHICA CONGELADA. (33) 

Dentro de la clasificaci6n de las aves agrupadas 

bajo el rubro de 11 pollos 11
, se encuentran: 11 Los machos 

de 12 semanas de edad destinados restaurantes 

para cocimiento; los de 3 a meses, destinados 

rosticer!as las hembras de m&s de 10 meses de edad 

productoras dt carne y huevo que se consideran '1gallinos 11
• 

Dentro de esta última clasificaci6n, encontramos 

que las más chicas, cuyo peso no excede a un kilogramo 

medio despul!s de separar plumas, patas, cuello, 

cabeza y vísceras, se encuentran comercialmente congeladas 

y empacadas en bolsas de polietileno al vacio, 
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La gallina congelada Ja posibilidad 

de conservarse durante 9 10 meses an buen estado 

una tcmperiltura de -20°c. con una humedad relativas 

del 95%". (31). 

Se proponen las siguientes especificaciones 

como bnse para lo evnluaci6n de las materias primas. 

Estas cspecificuciones están basados en Ja información 

obtenida en las referencias (31), (20), (45), (36), 

(18), (34), (41), (35). 

GALLINA CHICA CONGELADA. 

EDAD: 

CARACTERISTICAS F!S!CAS: 

Peso (descongelada) 

Color 

Olor 

ApilriencJ.o 

De 10 a 15 meses de edad 

nINIMO 

700 g 

MAXIMO 

Blanco cararteristico 

Característico o carne 

fresca 

Piezas enteras exentas de 

v!steres, cuello, cabeza, 

patas y ox~remento. 
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CARACTERISTICAS FlSlCOQUIMICAS: 

Humedad 

(Kg agua I Kg sblidos) 

Extracto etereo (%} 

EMPAQUE Y ALMACENAMIENTO: 

61.0 72.0 

9.5 

Las piezas deben empacarse en bolsas de polietileno 

sellarse al vacío. 

Deberán almacenarse temperaturas de -lBºC 

transportarse e -10°C. como mínimo. 

3.J .2. AZUCAR. 

Se utiliza paro que proporcione tonos dorados 

en los prolluctos horneados ahumados, suaviza el 

fuerte sabor a sal y nitratos, En los productos fermenta-

dos sirve como sustrato para los microorganismos 

responsables de la maduraci6n. Suaviza los tejidos 

de carnes cocidas. 

La legislaci6n no limita las cantidades permisibles 

de sacarosa glucosa debido que su sabo~ dulce 

impone un limite a su uso, generalmente bosta adicionar 
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!%, 

ESPECIFICACIONES. REF. (48) 

Polvo gra11ulado cristalino 

según se trate de azúcar rcf inada 

ligeramente moreno 

standard, libre 

de terrones grumos (excepto los que se deshacen 

fácilmente), libre de toda sustancín nociva tóxica, 

restos de insectos, pelos y excrementos de roedores. 

CARACTERISTIClS SENSORIALES. 

A par ienci a 

Olor 

Cristales 

blancos 

monoclinicos 

morenos. 

Las soluciones deben 

ser transparentes 

o ligeramente obscuras. 

El azúcar refinada es ino

dora, el azúcar standard -

puede presentar un ligero

olor que recuerda las mel~ 

zas, 
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Sabor 

Color 

CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS: 

Pureza .(%) 

Humedad (%) 

(kg agua / kg sólidos) 

Cen!?.as 

Azúcar invertida 

Punto de fusi6n 

Solubilidad 

Color 

{unidades Lovibond) 

Dulce característico. 

Blanco cristalino. 

MINIMO 

99 

184°C. 

MAXrno 

o.os 

0.02 

0.03 

1:0.5 en agua a 2oºc. 
1:370 en alcohol a 2oºc. 

0.06 max. 

No debe contener microorganismos patógenos, toxinas 

microbianas e inhibidores microbianos. 

3.1.3. LARDO DE CERDO 
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Como se ha indicado, la grasa también contribuye 

la blandura jugosidad de los embutidos, form• 

la fase discontinua de las emulsiones cárnicas 

por tanto es uno de sus principales componentes estructur~ 

les. 

Aunque en el producto se incluyó corno ingrediente 

le propia grasa del pollo, fué necesario agregúr 

grasa de cerdo por ser blanda, fundir a temperaturas 

bajas proporcionar caracter!sticas sensoriales 

apropiadas al producto. 

Es importante mencionar que una de las principales 

características de la grasn en los embutidos es que 

tiene la propiedad de fijar los sabores y el color. 

ESPECIFICACIONES REF (38), (~8), (20), 

CARACTER!ST!CAS F!SICAS: 

Grasa fresca, blanca y de textura rígida. 

CARACTERtSTICAS FISICOQUillICAS: 

HINIMO llAXIHO 

Acidos grasos libres: 



Palmitico (%) 

Esteárico (%) 

Oleico (%) 

Aroquidónico (%) 
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Valor de peróxidos (n cq/kg) 

Pto, de fusión (°C,) 

3,1.4. SAL: 

45 

28 

13 

0.7 

2.0 

2.0 

52.0 

Lu sal es el ingrediente común, que se a~ade 

los embutidos, al preparar embutidos se añade del 

al 5% de sal con diferente objetivos que son: 

!.- Impartir sabor al embutido 

2.- Conservar el producto, 

3.- Solubil izar las proteinas de la carne 

4,- Mejorar el sabor del producto. 

5.- Aumentar el poder de fijación de ngua 

Lo cantidad de sal varia según el criterio 

de los diferentes industriales, lo mayoría de los 

productos embutidos cocidos contienen del 

de sal. 

La aal actúa como conservadora 

al 3% 

retardando 
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el crecimiento bacteriano, es decir 1 se comporta 

como un agente bacteriostático más que bactericida, 

Su eficacia bactoriostática depende de la concentración 

de la sal en la salmuera del embutido, basta que 

la salmuera contenga de ¿ a 5% de sal para conservar 

los embutidos adecuadamente manipulados, 

Al influir la sal en la ligación retención 

del agua influye también en el rendimiento del producto, 

este efecto de retención se debe principalmente a 

los iones.clururo y no a los iones sodio. 

La sal tiene el inconveniente de acelerar 

el enranciamiento de las grasas por consecuencia 

reducir la vida ótll del producto, siendo los más 

afectados los embutidos curados, 

En el proceso se utilizó cloruro de sodio 

srado alimenticio, es decir sal yodatada con un contenido 

máximo de 25 partes por millón de yodatos, esta concentra

ción no es recomendable cuando los productos cárnicos 

incluyen en su formulacibn almidones, sin embargo, 

en este proceso no se incluy6 el almid6n. 

ESPECIFICACIONES REF (48), (36), 



CARACTERIS1'1CAS FISICOQUIMICAS, 

Pureza: (% Na CI) 

Humedad 

Tamnii.o: 

retenido en malla 100 (%) 

Yodatos: 

(% NaJ03) (p,p,m.) 
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3.1.S. SALES DE CURADO REF. (48) (44) 

llJNJMO 

99 

MAXIMO 

!.O 

40.0 

25.0 

En el proceso de elaborncibn del producto se incorporb 

une mezclo comercial de sales de curado. 

ESPECIFICACIONES 

CARACTERISTICAS FlSICOQUIMlCAS: 

Color 

Olor 

Humedad 

Tamaño 

(%) retenido en malla 60) 

MlNIMO 

Blanco 

MAXIMO 

Ligeramente oxidado caracte-

dstico, 

1.0 

30 



z Nitrito 

% Nitrato 

% NaCl 
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HJNIHO HAXIHO 

4,0 

2.0 

93.0 

3.1.6. CONDIMENTOS Y ESPECIAS. 

El término condimento e.s muy amplio y se aplica, 

todo ingrediente que aisladamente en combinac16n 

confiere sabor los productos alimenticios, para 

sazonar los embutidos se-,.. emplean mezcles de diferentes 

especias. Le buza (28), sefü1la que "las especias tienen 

efectos metab6licos que 

alimentos mediante la 

contribuyen a conservar los 

inhibici6n del crecimiento 

de los microorganismos, sin e1:1bargo, su uso puede 

provocar las siguientes desventajas: 

Calidad y fuera de sabor variable, 

Contamineci6n con microorganismos. 

Presencia de enzimas que desdoblan las 

grasas. 

Degradaci6n de'. sabor durante el almacenamiento 

Dificultad para distribuirlas homogéneamente 

Debido esta& desventajas, es recomendable 
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utilizar aceites esenciales u oleorestinas. 

En el proceso se utiliz6: 

Pimienta blanca, Pimienta negra, ajo en polvo, 

piment6n y nuez moscada: molidas, 

ESPECIF ICACIONESRH. ( 37) ( 48) 

CARACTERISTICAS SENSORIALES: 

Color 

Olor 

Sabor: 

Presentación 

CARACTERISTICAS FISICOQUIHICAS: 

Humedad (%) 

Granulometría: 

% que pasa malla 40 

Bromuro inorgánicos (p.p,m.) 

Metales pesados (p.p.m.) 

Cara e terist ico 

Característico 

Característico 

En polvo 

mNIHO 

4,0 

~IAXIMO 

6.0 

70 

50 

15 
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CARACTER!ST!CAS ~ICRJBIOLDGICAS. 

Cuenta bacterias total por g (U.F.C.) 

Coliforrne< tot•lc• por g (N,9.P.) 

E. Coli por ~ 

Snl~onella en 25 

Hongos le~aduras Por 

Enterobatterias por 25 g 

lnf~stuci6n por insectos 

Materia extraña 

(ll,f,C.) Unidades formadoras de colonias 

(N.H.P.) N6mero más probable, 

3.1,7. HATER!ALES DE EMPAQUE: 

HAXIMO 

100,00 

460 

negativo 

negativo 

1,000 

negativo 

negati\·o 

negativo 

El material de empaque que se utiliz6 fue 

la funda para mortadela la cual está elaborada de 

fibras de celulosa para proporcionar un adecuado 

amarrado del producto se utiliz6 hilo de cáftamo, 

3.2. EQUIPOS UTILIZADOS 

Para llevar a cabo la investigación se utilizaron 
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los siguientes equipos: 

Molino de carnes "Standard Wcrk" No. 

12. 

Embutidora mecánica vertical marca Vogt 

de 12 Kg de capacidad, 

Discos 4c molíenrla de 0,64 cendmetros 

de díámetro en sus orificios de corte 

y aditamentos, 

Autoclave 

cultivo~ 

para esterilizar 

Una estufa de cocina con horno. 

Una balanza annlitica. 

20 cajas rle pctri 

Term6metro para carnes 

medios 

Cortadora silenciosa 0 cutter 0 

Hobart 

Estufa de vocio 

Crisoles 

Equipo Soxlct para determinar grasa 

de 

marca 

Equipo Kjcldhal para determinar proteinas 

Mechero Bunzen 

Mufla 

Estufa para incubacibn 

5 Matraces Erlenmeyer de 100 mi. 
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Contador de colonias 

Pipetas graduadas de ml 

Balanza granatarin marca ''Ohaus 11
, 

DISERO EXPERIMENTAL PARA LA 

UN CMBUTIDO TIPO MORTADELA 

DE GALLINA. 

ELABORACION DE 

PARTIR DE CARNE 

Con base en la bibliografía consulta da, se 

el siguiente proceso para la elaboración 

de mortadela de gallina. 

1.- ADQUISICION DE LA GALLINA. 

La gallina se adquiere en estado ·rresco en 

el rastro municipal, en condiciones higiénicos aceptables 

y libre de parásitos. 

2.- TRANSPORTE DE LA GALLINA. 

El transporte de la gallina del lugar donde 

se adquiere al laboratorio, debe hacerse en un recipiente 

con hielo picado para evitar su calentamiento. 

3.- PESADO DE LA GALLINA. 

La gallina debe ser pesada antes del deshuesado 

para poder calcular posteriormente su rendimiento, 
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4,- DESHUESADO. 

El deshuesado del producto se efectu6 manualmente, 

eliminando piel, huesos y el cartílago de la gallina, 

5,- MOLIENDA, 

Antes de someter la carne al emulsificado, 

éste se muele 

no mayor de 4°C. 

se mezcla con la grasa a una temperatura 

6.- EMULS!FICADO Y MEZCLADO FINAL. 

Se coloco la mezclo de carne 

tercio de la cantidad total del hielo 

grasa con un 

se adicionan 

la mitad de los fosfatos propuestos en la formulación. 

Se eccionn el 1'cutter'' por 30 seg, dando tiempo a 

que gire s6lo una vez, sin detenerlo se agrega la 

sol, la mezcla de curado, el segundo tercio del hielo 

las especias se mantiene girando el 11 cutter 11 por 

min. agregando por Último la otra mitad de los 

fosfatos el tercio de hielo restante hnsta completar 

min. Se debe tomar en cuenta que la temperatura 

de la mezcla no debe exceder de sºc. 

7.- EMBUTIDO. 

Se embuti6 la posta en una funda pera mortadela, 

por medio de una m&quina •mbutidora que trabaja con 
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fuerza hidráulica vertical, mara Vogt de 12 Kg. 

de capacidad. 

B.- COCIMIENTO. 

El producto se e.oció en seco en un horno 

una temperatura de lOOºC. se retiró bosta que 

el producto tuvo una temperatura interna de 70°C. 

9,- ENFR!ANJENTO, 

Una vez cDcido el producto se enfrió en una 

tinn con agua 

10.- REFRJGERAC!ON. 

El producto se refriger6 una temperatura 

de 5°c. para su m_e.lor conservaci6n. 

3.3.1. DIAGRAMA DE BLOQUES DEL PROCESO (Ver en la siguiente 

hoja). 
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J,4, FOR»ULACION DEL PRODUCTO. 

Las fórmulas de los productos cárnicos están 

basadas en una selección cuidadosa mediante la cual 

debe establecerse un balance de carne grasa en 

el producto. La carne debe estar libre de tendones, 

cartilagos y huesos, 

Los ni!elcs de grasa en los embutidos generalmente 

oscilan entre 10 y 30%, por lo tanto, parte del diseño 

de este embutido se hizo considerando estos factores; 

la galllina difiere en su comportamiento con el cerda 

por lo que la principal •ariable para la elección 

de lo formulacibn adecuada tUe la grasa, se elaboraron 

formulacion es con un 10, 15 20% eligiéndose el 

15% proporcionar las mejores características 

al producto, 

Los ingredientes que se utilizaron fueron: 

Sal.- En la bibliograí!a los niveles de ssl 

en los embutidos oscilon entre un 2 y un 3%, variando 

las cantidades de sal en el producto se encontró 

que la cantidad óptima para este embutido es de 2%. 
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Az6car.- El azócar en los embut1dos 

el sabor de las sales adicionadas, 

añadió al producto un 1%. 

ayuda a atenuar 

por lo que se 

Nitritos Nitratos.- Las cantidades de nitritos 

y nitratos adicionadas al producto fueron las indicadas 

por el proveedor. La marca comercial utilizada fue 

Cura Premier la cual se debe adicionar en un 3%. 

la 

Especias.

base de que 

Las especias se eligieron tomando 

en los embutidos se utilizan cierto 

tipo de especias como la pimiento blanca, pimienta 

negra, cardamomo 1 nuez moscada, tomillo, etc .. La selección 

de estos especias se hizo en base ol sabor que proporcio-

nan al embutido, las cantidades que se utilizaron 

oscilan entre 0.5-1 para especias de tipo alcarabea, 

nuez moscada por Kg de carne. Los umbrales de percepción 

de la pimicntu, el pimcnt6n el ajo oscilan entre 

y 6 Kg, por lo que se eligib de a 3% para cada 

una de ellas respectivamente, ya que en estas cantidades 

asemejan al producto de gallina con el comercial, 

(38) 

Paralelamente a la elaboraci6n de esta fbrmula, 
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se elaboró un producto que contenia colorante vegetal 

rojo fresa merca deiman 1 en proporci6n de en 

un litro de agua del cual se tomaron dos ml para 

cada kilogramo de carne se agregaron al producto 

base. 

Al observar que el deshuesado de la carne 

cruda no es fácil, se escald6 la carne un minuto 

una temperatura de 9s 0 c., el deshuesado mejoró 

sin embargo cuando se elaboró el producto los ingredien

te~ no se emulsificaron. 

La formulación que s¿ eligió por considerarse 

la mejor que continuación se presenta, es el 

resultado de una serie de variaciones efectuadas 

en las formulaciones obtenidas de la bibliografia 

r que aparecen en los aplndices 5, 6, 7 y 8. 

3.4, FORMULA UTILIZADA PARA L,\ ELABORACION DE UN 

EMBUTIDO TIPO MORTADELA PARTIR DE CARNE 

DE GALLINA. 

Cantidades expresadas en g, por kg. de producto. 

Carne de g~llina 850 



Lardo de cerdo

Sal 

Cura Premier 

Azúcar 

fosfatos 

Nuez moscada 

Pimiento blanca 

Pimienta negra 

Ajo en polvo 

Pimentón dulce 

3,5, METODOS ANALITICOS. 

- 52 -

3,5,1, ANALISIS BROMATOLOGICO. 

150 

20 

3 

0.5 

0,5 

3 

Los métodos analíticos aplicados al producto fueron 

los siguientes: 

o) Detcrminaci6n de humedad.- El compuesto 

más abundante y que casi siempre se encuentra presente 

en los alimentos es el agua. Le que se encuentra 

dentro del producto procede de las materias primas 

del ld.1': utilizado durante la trituraci6n de 

la pasta. 
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Asimismo, la huwedad retenida está en funci6n 

de los fosfatos adicionados 

proceso de elaboraci6n. 

la mezcla durante su 

Para la determinación de humedad en el producto 

se aplicó el método de deshidratación por estufa, 

de acuerda al m6todo recomendado por la norma NOH

N-F 102, y por la A.O.A.C. (8) 

Se utilizó una termobolanza marca Brnbender, 

para esta prueba. 

b) Determinación de extraéto etéreo.- Es importante 

la determinación de grasa en el producto, ya que 

esta forma parte importante de la emulsión cárnica 

pue• es la fase discontinua de dicha emulsi6n. 

Con el objeto de conocer aproximadamente el contenido 

de lípidos en la muestra se eligi6 el mhtodo de extracci6n 

en So•hlet recomendado por la norma F-089-1978, utilizando 

como vehtculo 6ter etilico, y por la A,0,A.C. (8) 

e) Determinaci6n de proteínas.~ Es necesario 

conocer la cantidad de proteína que contiene el producto, 

ya que uno de los objetivos de este trabajo es el 
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de proporcionar un producto nutritivo y de alto contenido 

proteínico. 

El método Kjeldhal, deternina la materia nitrogenad• 

total que incluye tanto las proteínas verdaderas 

como las no protéinns. Por medio del factor 6.25 1 

se puede convertir el valor del porcentaje de nitrógeno 

total en porcentaje de proteína contenido en la muestra. 

Se 

NOM-F-68 

uti liz6 el método 

por la A.O.A.e. (8) 

recomendado por la norma 

d) Detcrminaci6n de cenizas,- Se considera el 

t~rmino ''cenizas'' la mezcla de minerales existentes 

en una muestra de producto calcinado. La determinación 

de cenizas es un método sencillo indicador de la 

existencia de adulterant~s en los alimentos. 

El método utilizado en la determinaci6n es el 

de incineraci6n sencilla, recomendado por la 

A.0.A.C. (8). 

3.5.2. ANALISIS HICROBIOLOGICO. 

a) Cuenta de bacterias mesofilicas aerobias.-
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Cuando se pretende investigar el contenido de mícroorga

nisiuos \'i\los en un alimento, la técnica más comúnmente 

utilizada es el recuento en placa. Esta técnica se 

nplica para una gran variedad de rnicroorgnnisü1os 

su fundamento consiste en contar las colonias que 

desarrollan en el r.icdio de elección después de cierto 

t ieMpo temperat.ura incubación presuponiendo 

que ende colonia proviene de un microorganismo en 

la muestra bajo estudio. El mf.todo admite numerosas 

fuentes de varioci6n, algunas de ellas controlablcs 1 

per~ sujetas a ln influencia de varios factores. 

En realidad este técnica no pretende poner en 

cviécncia todos los microorganismos presentes. La 

variedad de especies tipos diferenciables por sus 

distintas 

requerida 

necesidades nutricionales, 

para su crecimiento, oxígeno 

temperatura 

disponible, 

ele., hacen que el número de colonias contadas constituyan 

uno estimüci6n de la cifra realmente presente. No 

obsLante, 

fielmente 

la ejecucién de le técnica cuando se siguP

pued• llegar a ser lo bastante reproducible 

para darle significado a los result~dos que se obtengan. 

Para efectuar esta pruebe se llevó cabo el 

mbtodo recomendado. por la Dirección General de Investiga

ción en Salud Pública, S.S.A. (13), utilizando Agnr 
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Triptona Extracto de levadura. 

b) Determinaciór: de Salmonclla.- El aislamiento 

tle csLos gérmenes requiere el empleo de técnicas 

que riif icren según sea la composición de alimento. 

rl tratamiento a que ha sido sujeto durante su procesamien 

to la carga microbiana del producto. final, yo que 

lu contaminación de éstos gérmenes va acompañada 

del ingreso de otras bacterias que pueden llegar 

inhibirlas. Estas son las razones por las que no 

es posible recomendar exclusivamente un medio de 

cultivo para el a!slomiento de este tipo de microorganis

mos. 

La literatura registra una gran diversidad de 

medios de cultivo, técnicas de pre-enriquecimiento 

enriquecimiento, sugiere diversos volúmenes de 

muestro pera realizar el análisis. 

Los m~dios de cultivo selt?ccionedos fueron los 

siguientes: 

Medios de pre-enriquecimiento: 

Medios de enriquecimiento: 

a) Agua peptonada 

b) Agua estéril 

•) - Caldo 

Cristina. 

Selenito 
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b) Caldo Tetrationato 

Medios de aislamiento: a) Agar verde brillan-

te, 

b) Agar !:UJ fito de bi.:! 

muto. 

c) Agar 

FUENTE: Direcci6n General de lnvestigaci6n en Salud Públi 

ca S.S.A. (13). 

La norma oficial para mortadela de cerdo, incluye 

dentro de sus cspecificactoncs microbiolbgicas la 

cuenta de mcsofílicos aerobios permitlcndo un máximo 

de 500 000 col/g una prueba de Salrnonella la cual 

debe ser negativa en 20 g de muestra. 

Debido esto en el producto el~borado partir de 

carne de gallina, de este trabajo se llevan cabo 

estas pruebas para ver si cumple o no con las cspeciíica

cjones comerciales de la mortadelu de cerdo. 

3.6. EVALUACJON SENSORIAL. 

Esta cvaluac10n tiene como objeto conocer J. 
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aceptación del producto entre el público consumidor. 

Con el fin de dar validez la investigaci6n, 

se aplicó esta evaluación a una población determinada 

quedando c~nsiderada en ella un grupo homogéneo en 

cuanto 

(medio). 

ocupación (amas de casa} nivel económico 

De la población seleccionada pnr:l la in\'esLigación, 

se tomó una muestra representativa de 50 personas 

seleccionadas al azar cr. un centro comercial. El 

procedicicnto consistió en presentar dos productos 

marcados con distintas claves, uno fue un producto 

comercial elaborado a partir de carne de cerdo marcado 

con la cla1c QL-523; el segundo fue el producto elaborado 

partir de carne de gallina marcado con la clave 

JK-233. Se pidió las participantes que llenaran 

un cuestionario donde apareció una escala hedónica 

rlc nueve puntos. (Un ejemplo de esta evaluación se 

puede observar en las pAginas 61,62 y 6]. 

Los resul todos de ta prueba fueron evaluados 

asignando uno escalo númerica para cado uno de los 

DdJet¡uos utilizados: 

gusta muchísimo 
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gust.g mucho 

gusta moderadamente 

gusta ligeramente. 

ni gusta oí disgusta 

disgusta ligeramente 

disgusta moderadamente 

disgusta mucho 

disgusta ouchisimo. 

parámetros de color, apariencia, te:< tura 

al corte sabor de la mortadela elaborada, fueron 

considerados para 

un testigo que en 

pruebas de aceptac16n frente 

éste caso 'fué un tipo de mortadela 

comercial elaborada a partir de carne de cerdo. 

F.l color es el resultado de un ad~cuado procesv 

de rurado y cocci6n de las carnes. por ello es importante 

su presentación, este color debe ser agradable 

la vista. 

La textura es una condici6n imperiosa en la mortadela, 

ya que el póblico consumidor está acostumbrado 

determinadas características en las rebanadas del 

producto, por ello debe cubrir requisitos como flexibili

dad suavidad. 



- 60 -

La apariencia es de suu:a importancia en cualquier 

tipo de embutido, ya que muchas \'eces los consumidores 

compran el producto de acuerdo 

éste presente. 

la apariencia que 

El sabor es un parámetro al que se le debe prestar 

singular atención, debe haber sie~pre armonía entre 

los ingredientes que se le adicionan y que le conceden 

al producto un sabor agradable, no mu)· salado, disfrazando 

el sabor e pollo. 

Estadísticamente los resultados de las pruebas 

se evaluarán aplicando el m~todo de ''t-student 1
' para 

establecer si hay diferencias de prefcrc11c1a las 

caractcrí~ticas scnborialcs, Se aplicará el método 

' de Chi .. ¡.¡aro dcnotnr la significación por preferencia 

de los nuestros. (12). (15), (39). 



- 61 -

CUEST!ONAUO 

EVALUACION SENSORIAL 

l.- lAcostumbre usted consumir mortadela? 

SI NO 

2.- En la siguiente prueba, se le presentan dos 

muestras 

clave. Con 

diferentes, 

el prop6sito 

las cuales 

de saber 

tienen una 

cuál de ellas 

es mejor, examine cada una de ellas, marque 

en la siguiente hoja con una cruz la ca].ificaci6n 

que le darla en apariencia, color textura 

de la masa al corte, de acuerdo la escala 

que se le muestra en la tarjeta. 

Posteriormente pruebe las· muestras 

el saber, 

califique 

.3.- Si encontrara ambos productos. en el mercado 

lCuál de los dos compraría suponiendo que fueran 

del mismo precio? 

4.- OBSERVACIONES. 
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lliill 

1.- Me disgustd extremadamente 

2.- Me disgusta mucho 

3 .- ~le disgusto moderadamente 

4.- Me disgusta ligeramente 

5 .- No me gusta, ni me disgusta 

6.- Me gusta ligeramente 

7.- Me gusta moderadamente. 

s.- He gusta mucho 

9.- He gusta en extremo 
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3.7. PRUEBA DE VIDA UTlL. 

Se aplic6 una prueba de vida ótil al producto 

con el fin de conocer hasta que momento el producto 

iniciaba su proceso de deshidratación. La deshidratación 

es un importante factor tomar en cuenta, ya que 

cuando se presenta, el producto pierde cualidades 

rle apariencia y sobre todo, de te•aura, ya que pierde 

jugosidad. Esto ocasiona un rechazo del producto 

en los consumidores, si no se conoce el tiempo máximo 

de almacenamiento, 

El procedimiento para llevar a cabo esta prueba 

fue el siguiente: 

Se colocó la mortadela de gallina dentro del 

material de empaque en un refrigerador a una temperatura 

de o a 4°c. 



CAPITULO IV 

RESULTADOS 



CAPITULO I \' 

RESULTADOS 

4. l. RESULTADOS DE LOS METODOS ANALITICOS EFECTUADOS 

AL EHBUTI DO, 

4.1.1. PRUEBAS BACTERIOLOGICAS. 

"Cuenta de bacterias mcsifilicas aerobias en 

placo de Agar Triptono Extracto de lc\'adura 1 incubadas 

24 horas a 37oC. 

300,000 co!/g 

Presencia de Salmonella en 20 de nuestro 

NEGATIVA. 

El anAlisis se realiz6 a las dos semanas de 

elaborado el producto el cual se encontraba en refrigera-

ci6n. 

4 .1. 2. AN~LIS!S BROHATOLOGICO. 

Humedad (100 - 11oºc1 45% 

Grasa 27% 

Protetna (macro jeldahl) 15% 

Cenizas (525ºc) 1.7% 
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4.2. RESULTADOS DE LA EVAL~ACIOS SENSORIAL EFECTl'AD.\ 

UNA MUESTRA DE MORTADELA DE GALLISA A UNA 

MUESTRA TESTIGO DE MORTADELA COMERCIAL DE CEID0 

USA~DO UNA ESCALA HEDOS!CA DE 9UEVE PUNTOS, 

1,- 30 personas acostumbran consumir mortadela. 

2.- Número de personas que comprarían el producto 

si ambos fueron del mismo precio. 

K - c33 - 28 personas 

Q L - 523 - 22 personas 

3.- Observaciones: 

42 personas no hicieron observaciones. 

8 personas opinaron ~ue el producto de pollo 

tiene buen sabor, sin embargo le falta 

atractivo visual. 

FORMULAS USADAS PARA LA EVALUACION DE LA t DE STUDENT 

PARA DATOS CORRELACIONADOS (12) (15) (39). 

X: MORTADELA DE CERDO 

Y: MORTADEL\ DE GHLINA 

n: ~úmero de pares de datos. 

X • L~ Xi 
"i • 1 



OESVIACIO~ ESHSDARD. 

COl'AR!A~ZA. 

J 
2 _2 

5x • f 't - nx 

n-1 

COEF!CJE.~TE DE CORR~LACIOX. 

ERROR TI PICO DE LA HEOI A 

si.~ 
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r. fil 
Sx Sy 

El!ROR TJPICO DE LA DIFERE~CIA DE LAS MEDIAS. 

5ox • J ~ + sf - 2(r}(Sii)(Sy) 

t PE snroE~;T. 

Hll'OTESJS MILA H'o : )' " X 

'l!POTESJS ,\LTERNANTE Ha : Y ~ il 

s, = J 2 -2 ~Y i - ny 

n-1 

Sy • fu:._ 
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TEXTIJRA 

FRECUrnCJ A DE CERDO G A L L l N A 
CALIF!CACJON (X) (Y) 

4 5 ó 

1 9 7 

1 9 6 

11 7 7 

9 7 6 

3 7 5 

9 6 7 

6 6 b 

; 5 5 

5 5 7 

50 

' . 6.38 1-kJ: . y 

y • 6.44 Ha : y 

Sx• 0.95 

Sy• 0.64 t0.95 • 1.675 

r • -o.os <. t0.95 

Si• 0.1357 

S)· 0.0914 Por lo tanto se acepta la 

hlp61<•sls nulo, 

Soi• 0.1581 

t • 0.3795 
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COLOR 

1 
FRECUENCIA 

DE CAL! flCAC!OS 

C E R O O 

(X) 

y 

Sx 
Sy 

\ 

2 

6 

12 

6 
¡ 

14 

5 

l 

3 
---

50 

7,34 

5 .16 

o. 77 

o. 74 

-0.20 

O. ll 
0.1057 

0.1671 

13.05 

5 
g 

8 

7 

7 

7 

8 

5 

7 

G A L L l N A 

(Y) 

l!o: 

Ha: 

t0.95 

> 

5 

6 

5 

6 

7 

5 

4 

7 

4 

X • 

x ~ V 
l.675 

Por lo tanto no se 
cumple la hipótesis 

nula y se acepta la 

hipótesis alternante. 
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SABOR 

FRECUENCIA c E R D O G A L L J N A 
DE CALIFICACJON (X) (Y) 

9 6 7 
12 7 6 

14 7 7 

11 6 8 

2 5 7 

2 5 8 

---
50 

6.4 llo: X • 
7.5 Ha: X ~ y 

Sx o.64 

to.95 • 1.675 

Sy O.SI 
-0.06 ,. 

to. 95 
Si 0.0914 
Sy 0.0729 Por lo tonto no se cumple 

SD;¡ 0.1204 la hip6tesis nula, r se -

9.1351 acepta Ja hip6tesis al ter. 
nante. 
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APARIENCIA 

FRECUENCIA c E R D o G A L L I N A 

DE CALIFICACION (X) (Y) 

J 5 7 6 

9 8 5 

2 i 7 

6 7 6 

5 7 4 

2 8 4 
4 6 5 
3 6 6 

3 8 6 

J 6 4 

---
50 

7. J 2 P.o: X = y 

5. J 6 Ha: x·" Y 
Sx 0.66 t o.95 l. 6 75 

Sy 0.74 

> t o.95 
-0,08 Por lo tnnto no se cumple 

si 0.943 la hip6tesis nula: acep--

Sy o .1057 tándose la hipótesis alte.!: 

na te. 

5oii 
o. 1473 

13.30 
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RESULTADOS COMPARATIVOS DE LA EWALrACIOI SENSORIAL 

o ~ll~ 
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Para denotar la slgnificaci6n por preferencia se uti

' liz6 el m~todo de Chi-, (12), (15), (39) 

Se nsignb un valor de J a la muestra que el juez com

prnrin y 2 a la que no comprarla. 

Gallina 

Cerdo 

(28) (1). 28. 22(2). 72 

(22) (1) • 22 • 28(21 • 78 

- 3 N ( P•l) 

[
12(72

2+rn 2J]
• (50)(2}(3} 

3(50)(3) 

Chi 2 • 0.72 

12 

R2S2 

p • 

P-

N . 

DONDE 

Cte 

Cte 

Número de 
preferen-

c:ia para-

cada mue_! 

tra. 

de muestras 

Grados de li--

bertad. 

total de --
jueces. 

En tablas el valor de Chi 2 para 0.05 de significaci6n 

es de 3.84, nnr lo que no hay una preferencia signifitati-

va por alguna de las dos muestras. 
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4.3. RESULTADOS DE LA PRUEBA DE VIDA VTIL. 

partir de las tres semanas de refrigeración, 

el producto empez6 a secarse, por lo que se recúmicnda 

que no dure a la venta más de 30 días, ya que su 

proceso de deshidratación es lento. 

Esta deshidratación conduce a una concentración 

de sal en el embutido }' por consiguiente a un cambio 

de sabor. 

Las fundns protegen de la deshidratación al 

producto, sin embargo son permeables, por lo que 

nivel industrial, se recom'ienda cubrir el embutido 

con papel aluminio, 

4.4.~ 

Siendo el objetivo de investigación de este 

trabajo el proporcionar la industria un sustituto 

más económico para la elaboración de la mortadela 

comercial, se deben buscar materias primas de menor 

costo como es la sustitución de la carne de cerdo 

por la de gallina. continuaci6n se presenta una 

comparación de costos directos, entendiéndose por 

estos, aquHlos que se aplican directomente la 

elaboraci6n del producto, sin considerar gastos por 

mano de obra y otras. 
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Es importante mencionar que en el precio por 

kilogramo de gallina se debe Lomar en cuenta su rendimíen-

to, el cual e:; aproximadamente del 65%, debido 

los subproductos como lo son los huesos, 

piel principalmente, por esto en el 

se indica en la tabla para la carne de 

cartilagos 

precio que 

gallina se 

incluye dicho factor r se considera q~e el rendimiento 

de la m'quina deshuasndora es del 1001. 

En las tablns que aparecen continuación se 

prescntJ un cálculo proporcional comparativo de 

eobos productos. 
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COSTOS DIRECTOS DE MORTADELA DE GALLINA 

PRODUCTO FORMULACION 
kg mat,prima 
kg mortadela 

COSTO UNITARIO COSTO TOTAL 
por kg. ~IH. PRINAS 

GALLINA CHICA 
CONGELADA 

GRASA DE CERDO 

SAL 

SITRITOS Y NITRATOS 

AZUCAR 

FOSFATOS 

SUEZ MOSCADA 

PIMIENTA BLANCA 

P!HIENT,\ NEGRA 

AJO EN POLVO 

PIHENTON DULCE 

(1) 

0.850 66 l. 53 

O.ISO 250.00 

0.020 39.00 

0.003 76.49 

0.001 65.00 

0.003 748,80 

0.0005 1,430.00 

0.001 3,250.00 

0.001 2,516.00 

0.0005 730.00 

0.003 3,200,00 

COSTO TOTAL.DE MATERIAS PRIMAS 

FUENTE: Proveedores de empacadoras REF. (44) 

Rostro de aves REF. (16) 

(!) PRECIOS POR KG EVALUADOS AL 30 DE SEPTIEMBRE DE 1985. 

562.30 

37.50 

0.78 

0.235 

0.065 

2.24 

0.71 

3.23 

2.51 

o. 36 

9.6 

619.55 
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COSTOS DIRECTOS DE MORTADELA DE CERDO 

FORMULACIO~ COSTO UNITARIO COSTO TOTAL 
PRODUCTO kg mat, prima por kg MAT. PRHIAS 

kg mortadela (1) 

MACIZA DE CERDO 0.800 kg J,200.00 

GRASA DE CERDO 0.200 kg 250.00 

SAL 0.020 39.00 

NITRITOS Y NITRATOS 0.003 78.40 

AZtlCAR 0.001 65.00 

FOSFATOS 0,003 748.80 

NUEZ :·IOSCADA 0.0005 1,430.00 

PIMIENTA BLANCA 0.001 3,250.00 

PHIIENTA NEGRA 0.001 2,516.00 

AJO EN POLVO 0,0005 730.00 

PJMENTON DULCE 0.003 3,200.00 

COSTO TOTAL DE MATERIAS PRIMAS 

FUENTE: Proveedora de empacadoras REF (44) 

Rastro Municipal REF (46) 

960.00 

50.00 

o. 78 

0.235 

0.065 

2. :?4 

o. 71 

3.23 

2.5J 

0.36 

9.6 

$ 1,029.75 

( 1) PRECIOS POR KG EVALUADOS Al. 30 DE SEPTIEMBRE DE 1985. 
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Habiendo evaluado el producto elaborado con carne 

de gallina ~· e11contrándolo satiE>f"ctorio, a continuación 

se presenta el diagrama de !lujo propuesto nivi.:ol 

industrial, 

·.., 
aN>llt..'\11$ 
HlTillTOY 
.IO}n.t.TQ) 
IOSl'1llS 
HIDD 



CAPITULO V 

CONCLUSIONES 



ESrA 1Urs NO IEIE 
SAUR IJ{ LA llBLIOTU~ 

CO~CL\IS !OS ES 

La carne de gallina de pollo, es Uílíl buena 

alternativa pard la industria de la carne col'.'lo r.iatcri.1 

priraa en ln elaboración de emLuLidos, ya que es de 

menor costo que le carne procedente del cerdo. 

Debido a que ln ~ortndela de gallina es un prod11cto 

nuevo, no existe una cormn oficial para esta, ~in 

embargo, se hizo uno cooparaci6n siguiendo la norma 

oficial correspondiente la mortadela de cerdo 

s~ determinó que el producto se adecúa a las espcci[icaci~ 

ncs indicadas por ésta, tanto en el análisis microbioló-

gico, como en el bromatológico. 

El producto de gallina es de fácil elaboración, 

ya que su proceso no es complejo e incluso se puede 

adoptar fácilmente al proceso de Qortadcla de cerdo, 

en cu.:lnlo las materias primas utilizadas éstas 

no rcprt.'.'scntan dificultad para adquirirse, por lo 

que son accesibles a cu~lquicr industria ccxicane. 

De acuerdo al estudio estod!stico, la textura 

del producto es el único parámetro similar en ambas 

mortadelas, lo que muestra que el producto elaborado 

base de gallina es diferente al producto comercial 
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a base de carne de cerdo. 

El sabor es un parámetro muy ir.tportante, ya 

que de el depende en gran parte la preferencia por 

un producto, Como lo muestran los estudios de Chi 2 

"t-student 11
, pesar de no gustar ser diferente 

la aparil?ncla el color del producto de gallina, 

la preferencia por alguno de los dos productos no 

es significoti\·a esto probablemente se <leba al 

sabor de la mortadela de gallina la cual obtu\'o una 

mayor calificaci6n en sabor que la de cerdo. 

Aunque la vida del producto es media, el embutido 

es una magnifica forma de dar una mayor conservación 

a la carne de pollo. 

Comparada con un prod11cto tradicional, la mortadela 

de gallina tiene una vida de •naquel similar n los 

productos de cerdo, 



RECO~IENDAC IONES 

El producto elaborado r.iostr6 ser de sabor 

L~xtura agradables, sin embargo, el color y la apariencia 

no gustaron debido a que la carne de gallino a pesar 

de haber sido curada no adquiere la tonalidad rosa 

característica de la carne curada de cerdo, la 

cual está acostumbrado el público consumidor, sin 

er.ibargo, si el producto se manejara con una adecuada 

publicidad podría ser aceptado por los consu~idores, 

de no ser así se sugiere tratar de mejorar estos 

dos parámetros con el posible uso de mezclas de colorantes 

para darle otro color y apariencia, yo que los consumido

res en su gran ma}·or1a suelen comprar por apariencia 

más que por calidad. 

Aunque la cantidad rie microorganismos presentes 

en el alimento se encuentra dentro de los límites 

permitidos por la Secretaria de Salud, para este 

tipo de embutidos es posible que los niveles de mesof!li

cos aerobios se puedan reducir por medio de un control 

de lns especias, ya que si se controla la calidad 

microbiolbgico de estas se puede reducir sensiblemente 

la cuenta bacteriana. Los proveedores de materias 

pri~as para la · industria cárnica tienen capacidad 
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dt! esterilizar las especias sometiéndolas a tratamientos 

con di6xido de etilcno. e someterlas a irradiación. 

1\ctualr.ientc, de los materiales utilizados para 

l'Stc producto, el 

en el costo es 

único que 

la funda 

presenta un inconveniente 

fibrosa grado aliQenticio 

fnbricaJa por Uni6n Carbide, ya que es de importnci6n, 

esto se podría sustitui1· por intestino grueso de 

tcrdo con el fin de ubaratar el producto. 
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f\)EN'tl'.: ~~ES j)f. co\\R~\. 
1>.f.f. (29) 
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ANEXO 2 

FUENTE: AVES DE CORRAL 
REF. (29) 
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A~EXO 3 

ll~QUIHA 
DE AVES DESHUESADORA 

REF. <23 l 
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ANEXO 4 

'i1t~Hµ;:,.._ ___ no.lino 
dt 

C&rn• 

Cune 1110lid• con hueso 

MAQ\'l;; A DEf::''JEf. '·DOnA. DE AVES 

RBP (23) 
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ANEXO 5 

FORMULACION PARA MORTADELA DE RES 

CARNE DE RES 800 

GRASA DE CERDO 200 

HIELO "º 
TOCINO El/ CUBOS 10 

AJO EN POLVO 2.5 

NITRITOS Y N !TRATOS 3.0 

FOSFATOS 3.0 

REF. (36) 
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ANEXO 6 

FORHULACION PARA MORTADELA DE CERDO 

CARNE DE CERDO 800 & 

GRASA DE CERDO 200 s 

HIELO 24 8 

TOCINO EN CUBOS 10 

SAL 23 8 

AJO EN POLVO 2.5 g 

FOSFATOS 3.0 

NITRITOS Y NITRATOS 3,0 g 

PIMIENTA BLANCA 1.0 g 

REF. (38) 
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ANEXO 7 

FORMULACION PARA SALAMI DE POLLO O DE PAVO 

CARNE DE POLLO O PAVO 
DESHUESADA 

AGUA 

AGENTES DE CURADO 

PROTEINA DE SOYA 

FOSFATOS 

~::F. (31) 

100 lbs. 

15 lbs. 

lbs, 

lbs. 

ozs. 
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ANEXO 8 

FORHULACION PARA SALCHICHA DE POLLO 

CARNE DE POLLO DESHUESADA 10 Kg. 

LARDO DE CERDO ·Kg. 

HIEi.O Kg. 

HARINA Kg. 

MEZCLA DE CURADO 0.075 Kg 

AZUCAR 0.020 Kg. 

EMULS!FlCANTE o.oso Kg. 

GLUTAMATO DE SODIO 0.060 Kg. 

CONDIME~TO PARA SALCHICHA 0.1 Kg. 

SAL 0.150 Kg. 

REF. (23) 



APENDICES 
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Para una mejor comprensión de la!.! . propiedades 

caracteristicas de la carne de pollo, se citan las 

siguientes tablas. 

COMPARACION DE LA CARNE DE POLLO CON OTROS 

PRODUC\OS DE ORlGEN ANillAL 

Base 100 

PRODUCTOS PORCION CO- CALORIAS PROTEINAS 
MESTIBLE (%) (%) 

Pollo O. 5ó 170 .lS .1 
PD\'O 0.56 2Só 20. l 
Cerdo sin grasa 0.56 194 17.5 
(con hueso) 

Res con grasa O.SS 279 16.6 
(con hueso) 

lluevo O.SS 14S 11.3 
Rbbalo 0.51 94 20.0 

Conejo o.so 159 20.4 

FUENTE: Einbuttdos )'conservas a partir de carne de conejo. 

Ref ( 10) 
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VALOR NUTRITIVO Y CALORICO DE DIFERENTES 

TIPOS DE CARNE 

100 gramo• de carne de pollo producen 85 caiorias, 
100 gramos de carne de ternera producen 115 calorias 

100 gramos de carne de conejo producen 137 celorias 

COMPOSICIOX QUIMICA DE DIFERENTES CLASES 
DE CARNE (%) 

AGUA PROTEINA GRASAS CENIZAS 

Pollo 75.30 20.27 3.77 1.49 

Vaca 62.20 19.30 18.30 0.90 

Ternera 70,90 20.00 8,00 1.00 

Carnero 63.20 19.70 17.50 l. 00 

Cerdo 60.30 10.79 19,60 1.00 

Conejo 68 ,41, 20.27 3. 7 7 l. 49 

FUENTE: Embutidos)' Conservas a par t 1 r de ca me 
de conejo, REF. ( 10) 
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COMPOS re !O~ QUIHICA DE DIFERENTES 

TJ POS DE CARNE 

1 Magnesio 

POLLO CONf;Jo BOVINO PORCIXO 

0.047 0.029 0.032 0.027 

Potasio 0.402 0.415 0.3a2 0.415 

Sodio 0.054 0,047 0.066 0.081 

Cloro 0.034 0.051 0.056 0,040 

i\zufre 0.0303 o. la4 0.221 0.216 

Ac. Oleico 2 3.59 5.43 12. l l 

Ac, Linolclco 2.26 1.16 0.21 1.90 

Ac. Araquld6nico 0.11 0.19 0.03 o.os 

Ac. li noleic.o 2. 26 1.16 0.21 1.90 

Arginina 5.6 6,9 7.3 

Histidina 2.3 3,1 3.9 

Lisina a.a a.s a.o 
Leucina . 7.9 a.9 

Isoleucino 5.2 5,4 5.0 
Valina 4.9 5.2 
Metionina 2.7 2.1 2,2 

Treonina 4,a 4.0 4.2 
Triptofano o.a 
Fenilalanina 3,8 4,0 

Ac. Glutámico 17 .o 4.9 11.a 

FUENTE: Embutidos y conservas a partir de carne de conejo 
REF. (10), 

(Aminoácidos g x 16 g de nitr6geno) 
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COMPOSICION DE LA CARNE DE POLLO 
CONTENIDO DE NUTRIMENTOS EXPRESADOS POR 

26 g DE PORCION COMESTIBLE 

PORCION COMESTIBLE o. 56 
ENERGIA 246.0 Kcal 
PROTE!NAS (g) 18, l 

GRASAS (g) 18.7 

CARBOll l URATOS (g) o.o 
CALCIO (mg) 10.0 
HIERRO (mg) l. 8 

TlA)l!NA (mg) 0.06 
RIBOFLAVINA (mg) 0.14 
NIACINA (mg) 
,\C, ASCORBICO (mg) o.o 
RETINOL (mg) 20.0 

FUENTE: TABLAS DE VALOR NUTRITIVO DE 

LOS ALIMENTOS MEXICANOS. 

REF. (22) 
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